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(57) Abstract: The invention relates to a food item, preferably a bar of choco- 
late, that has a phosphatidyl serine content of 100 mg to 300 mg and a relatively 
high carbohydrate content. The combination of phosphatidyl serine and carbo- 
hydrates allows for both for a short-term and a long-term increase in cognitive 
capacity in individuals approximately as of the age of 40, especially when the 
food item is consumed regularly. 

(57) Zusammenfassung: Ein Nahrungsmittel, vorzugsweise ein Schokoriegel, 
hat einen Phosphatidylserin-Anteil von 100 mg bis 300 mg bei einem relativ 
hohen Kohlenhydratanteil. Durch die Kombination von Phosphatidylserin und 
kohlenhydraten liisst sicli sow oh I cine kiir/.lii stige als audi cine langlristige 
Steigerung der kognitiven Leistungsfahigkeit bei Personen ca. ab dem 
40. Lebensjahr erreichen, insbesondere bei regelmassigem Verzehr des 
Nahrungsmittels. 



WO 02/078464 A2 IIIIIIIIIIIM 



(84) Bestimmungsstaaten (regional): ARIPO-Patent (GH, 
GM, KE, LS, MW, MZ, SD, SL, SZ, TZ, UG, ZM, ZW), 
curasischcs Patent (AM, AZ, BY, KG, KZ, MD, RU, TJ, 
TM), europiiisches Patent (AT, BE, CH, CY, DE, DK, 
ES, FT, FR, GB, GR, IE, IT, LU, MC, NL, PT, SE, TR), 
OAPI-Patcnt (BF, BJ, CF, CG, CI, CM, GA, GN, GQ, GW, 
ML, MR, NE, SN, TD, TG). 



Veroffentlicht: 

— ohne inlernalionalen Recherche nbericht and erneul zu 
verbffentlichen nach Erhalt des Berichts 

Zur Erkldrung der Zweibuchstaben-Codes und der anderen 
Abkurzungen wird auf die Erklarungen ("Guidance Notes on 
Codes and Abbreviations") am Anfangjeder reguldren Ausgabe 
der PCT-Gazette verwiesen. 



WO 02/078464 



PCT/EP02/02694 



5 



10 

Nahrungsmittel zur Steigerung der kognitiven Leistungsf ahigkeit 



15 

Beschreibung 



20 

Die Erfindung betrifft ein Nahrungsmittel, insbesondere einen 
Riegel, zur Steigerung der kognitiven Leistungsf ahigkeit . 

25 Es ist allgemein bekannt, dass mit zunehmendem Alter ein Massen- 
verlust des menschlichen Gehirns einhergeht, der bis zu ca . 100 
g betragen kann. Dieser Massenverlust wird unter anderem bedingt 
durch eine Abnahme der Anzahl der Nervenzellen und der Dichte 
der synaptischen Verbindungen im neuronalen Netz. 

30 

Nach wissenschaf tlichen Erkenntnissen steigt dabei der Choleste- 
rinanteil im Gehirn an, wahrend die Phospholipide abnehmen. Die- 
ser langsame Degenerationsprozess geht mit einer Myelin- 
Zerstbrung einher und bedingt konsekutiv die Abnahme des 
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Phospholipidgehalts . Dadurch kommt es zu entsprechenden Storun- 
gen verschiedener physiologischer und biochemischer Zellf unktio- 
nen . 

5 Es ist allgemein bekannt, dass sich diese Storungen im wesentli- 
chen ungilnstig auf die Hirnleistungsprozesse , voranging im kog- 
nitiven Bereich, auswirken. So nimmt z.B. das Gedachtnis bzw. 
die Merk- und Lernf ahigkeit rait zunehmendem Alter kontinuierlich 
ab. Diese altersbedingte Hirnleistungsminderung wird gemafi der 
10 American Psychiatric Association und der American Psychological 
Association als Age Related Cognitive Decline (ARCD) und Age As- 
sociated Memory Impairment (AAMI) bezeichnet bzw. klassif iziert . 

Obwohl die Eigenschaf ten einer stabilen Gedachtnisspur noch 
15 weitgehend unbekannt sind, geht man heute davon aus, dass das 
Gedachtnis als eine Art „biochemische Veranderung" im Neuronen- 
schaltsystem gespeichert wird. Bei einem Merk- und Lernprozess 
wird eine gesteigerte Synthese neuer Ribonukleinsauren (RNA) an- 
genommen. Die RNA liefert dabei die Matrix fur diese Proteinsyn- 
20 these. 

Kommt es nun im Rahmen des altersbedingten Degenerationsprozes- 
ses zu einer Abnahme des Phosphol ipidgehal tes , wird die Membran- 
struktur der Zellwande, die das Losungsmedium fur diese Proteine 
25 darstellen, zunehmend zerstort. Dadurch ist zum Beispiel der 
Aufbau einer neuen Gedachtnisspur (Kurzzeitgedachtnis ) zunehmend 
erschwert . 

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde ein Nahrungsmit- 
30 tel, vorzugsweise einen Riegel zu schaffen, der die kognitive 
Leistungsf ahigkeit , insbesondere bei Personen iiber dem 40. Le- 
bensjahr, erhoht . 
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Die der Erfindung zugrunde liegende Aufgabe wird mit den Merkma- 
len der unabhangigen Patentanspruche jeweils gelost. Bevorzugte 
Ausf tihrungsf ormen sind in den abhangigen Patentanspruchen ange- 
geben . 

5 

Ausgangspunkt der vorliegenden Erfindung ist die Erkenntnis, 
dass die Zufuhr von 100 mg bis 300 mg Phosphat idylserin pro Tag 
bei alteren Personen zu einer Verbesserung der kognitiven Leis- 
tungsf ahigkeit , insbesondere der Merk- und Lernf ahigkeit sowie 
10 einer Steigerung des Konzentrationsvermdgens sowie der Aufmerk- 
samkeit fuhren kann . 

Phosphatidylserin ist ein Phospholipid und gehdrt als Nahrstoff 
zur Gruppe der Lecithine. Durch verschiedene wissenschaf tliche 
15 Untersuchungen ist belegt, dass Phosphatidylserin spezifische 
Wirkungen am Nervengewebe , insbesondere im Gehirn, zeitigt. Die 
maftgebliche Funktion von Phosphatidylserin im Nervengewebe be- 
zieht sich auf die Bildung von Proteinen in der Zellmembranmat- 
rix . 

20 

Diese Proteinstrukturen in der Zellmembran sind fur samtliche 
wichtige Schaltf unkt ionen an der Zelloberf lache verantwortlich . 
Dadurch wird die Signaliibertragung bzw. Kommunikation zwischen 
den Hirnzellen gewahrleistet und somit die Vorausset zung fur ei- 
25 ne optimale kognitive Leistungsf ahigkeit geschaffen. 

Fur den Phospholipidmangel im Alter sind im Wesentlichen zwei 
unterschiedliche Ursachen relevant. Aus Crook TH, Adderly B 
(1998), „The memory cure", New York: Pocket Books, ist die Hypo- 
30 these bekannt, dass der menschliche Kdrper von der Evolution her 
nicht auf ein Leben im hohen Alter programmiert ist. Die mit der 
normalen Ernahrung aufgenommene Menge von Phosphatidylserin ist 
zwar ausreichend bis in das mittlere Lebensalter (etwa bis zum 
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45. Lebensjahr, welches einem vollen Lebensalter in prahistori- 
scher Zeit entspricht) , aber nicht mehr im spateren Lebensalter. 

Eine weitere Ursache ist jedoch vor allem in den Anderungen der 
5 Ernahrungsgewohnheiten zu sehen: Aufgrund einer fett- und cho- 
lesterinbewussten Ernahrung wurde der Verzehr von Phosphatidyl- 
serin-haltigen (tierischen) Nahrungsmitteln deutlich einge- 
schrankt. Dies bedeutet, dass ca . 200 bis 400 mg pro Tag weniger 
Phosphatidylserin uber die Lebensmittel zugefiihrt werden. 

10 

Entsprechend schlagt die Erfindung vor, den Phospholipidmangel 
im Alter durch eine Substitution bzw. Supplementierung uber die 
Aufnahme von Phosphatidylserin in einem Nahrungsmittel zu behe- 
ben. Die Steigerung der kognitiven Leistungsf ahigkeit bei Auf- 
15 nahme von 100 mg bis 300 mg Phosphatidylserin pro Tag ist fur 
Personen im Alter von mehr als 40 Jahren durch wissenschaf tliche 
Studien belegt. 

Dabei entfaltet Phosphatidylserin eine spezifische ernahrungs- 
20 physiologische Wirkung. Bei diesen Dosierungen wird ein nutritiv 
und/oder situativ bedingter Mangel an Phosphatidylserin im Sinne 
einer gezielten Zufuhr ausgeglichen und in den Normbereich zu- 
ruckgefiihrt. Durch den Zusatz von Phosphatidylserin zu einem 
Nahrungsmittel schafft die Erfindung daher ein sogenanntes 
25 functional Food", das uber den reinen Ernahrungszweck hinaus 
positive physiologische Wirkungen im Hinblick auf die kognitive 
Leistungsf ahigkeit hat. 

Vorzugsweise hat das erf indungsgemafte Nahrungsmittel einen rela- 
30 tiv hohen Gehalt an Kohlenhydraten, wie z. B. Fructosesirup, Zu- 
cker und/oder Glucosesirup . In der spezifischen Verbindung der 
Aufnahme von Kohlenhydraten und Phosphatidylserin wird die Glu- 
cose-Auf nahme und somit der Glucosegehalt in den Hirnzellen 
deutlich erhoht. Dadurch ist kurzfristig eine besonders deutli- 



WO 02/078464 



-5- 



PCT/EP02/02694 



che Steigerung der kognitiven Leistungsf ahigkeit ermbglicht. Die 
Mindestmenge an Kohlenhydrate betragt dabei vorzugsweise 15 g in 
Verbindung mit vorzugsweise 100 bis 300 mg Phosphatidylserin . 

5 Vorzugsweise ist das erf indungsgemafte Nahrungsmit t el als Riegel, 
vorzugsweise als Schokoriegel, ausgebildet. Als ernahrungsphy- 
siologische Wirksubstanz enthalt der Riegel Phosphatidylserin, 
vorzugsweise aus Phosphat idylserin-halt igem Lecithin-Extrakt . 

10 Ferner hat der Riegel vorzugsweise einen relativ hohen Kohlen- 
hydratanteil , urn die gewiinschte Kombinat ionswirkung der kurz- 
fristigen Verbesserung der kognitiven Leistungsf ahigkeit bei der 
Aufnahme von Phosphatidylserin zu erreichen. Der Kohlenhydratan- 
teil sollte dazu iiber 40 Gewichtsprozent , vorzugsweise iiber 57 

15 Gewichtsprozent liegen. Dies entspricht einem Anteil von iiber 1 
Gewichtsprozent, vorzugsweise 1,4 Gewichtsprozent Phosphatydil- 
serin-haltigem Lecithin-Extrakt. 

Ferner hat der Riegel vorzugsweise einen Anteil von mindestens 
20 10 Gewichtsprozent, vorzugsweise 16 Gewichtsprozent Eiweift und 
mindestens 15 Gewichtsprozent, vorzugsweise 27 Gewichtsprozent 
Fett. Ferner kann der Riegel mit Vitaminen angereichert werden. 
Der Uberzug mit Schokolade, vorzugsweise Milchschokolade, erhOht 
die Genussf unktion . 

25 

Die Produktgrofle des Riegels ist vorzugsweise mindestens 20 g, 
insbesondere 35 g. Der Riegel kann einzeln verpackt angeboten 
werden, was die Handhabung vereinfacht. Die Aufnahme von einem 
Riegel pro Tag ist fur die nachhaltige Besserung der kognitiven 
30 Leistungsf ahigkeit ausreichend; es kdnnen taglich jedoch auch 
mehrere Riegel verzehrt werden. Fur die langfristige Steigerung 
der kognitiven Leistungsf ahigkeit reichen aber bei regelmassigem 
Verzehr auch drei bis vier Riegel pro Woche noch aus. 



WO 02/078464 



-6- 



PCT/EP02/02694 



Vorzugsweise hat der Riegel einen Wassergehalt von weniger als 
3%, wodurch sich die Stabilitat des Phosphatidylserin erhoht . 
Die Haltbarkeit kann dann iiber ein Jahr betragen, wobei die er- 
nahrungsphysiologische Wirkung von Phosphatidylserin voll erhal- 
5 ten bleibt. 

Im Weiteren wird eine bevorzugte Ausf iihrungsf orm der Erfindung 
mit Bezug auf die Zeichnung erlautert . Es zeigen: 

10 Fig. 1 die Molekularstruktur von Phosphatidylserin und 

Fig. 2 die Zusammenset zung einer bevorzugten Ausf iihrungsf orm 
des erf indungsgemalien Riegels. 

15 Die Fig. 1 zeigt die Molekularstruktur von Phosphatidylserin. 
Phosphatidylserin gehort zu der Gruppe der Phospholipide . Die 
Phospholipide werden unterteilt in die vier Gruppen Lecithine, 
Kephaline, Phosphat idylinosite und Sphingomyeline . Die Glyze- 
rinphospholipide der Lecithin- und Kephalin-Gruppe zeigen einen 

20 identischen Aufbau: Die erste primare und die sekundare Hydro- 
xylgruppe des Glyzerins ist mit einer Fettsaure, die zweite pri- 
mare Hydroxylgruppe ist mit Phosphat verestert. 

Das Phosphat wiederum ist mit einer Hydroxiaminoverbindung ve- 
25 restert, hier sind die St ickstof f basen Cholin, Ethanolamin und 
Serin zu finden. Phosphatidylserin ist den Kephalinen zugeordnet 
und ist daher auch unter dem Begriff „Serinkephalin" bekannt. 

Phosphatidylserin besteht chemisch somit aus Fettsauren, Glyze- 
30 rin, Phosphat und Serin. 

Neben der Herstellung von Phosphatidylserin aus Rinderhirn kom- 
men die beiden folgenden bevorzugten Herstellungsverf ahren zum 
Einsat z : 
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1. Auf konzentrierung der in Soj a-Lecithin naturlicherweise ent- 
haltenen geringen Menge Phosphatidyl serin von 0,2 bis 0,3% 
durch Extraktion und anschlieftende chromatographische Reini- 

5 gung. Das Verfahren ist jedoch sehr aufwendig und auf eine 

Vielzahl organischer Losemittel angewiesen. 

2. Enzymatische Umwandlung der in handel sublichem Lecithin ent- 
haltenen Phospholipide , Phosphatidylcholin und Phosphatidy- 

10 lethanolamin in Phosphat idylserin, ohne Verwendung organi- 

scher Losemittel. Bei diesem Verfahren handelt es sich urn 
das Prinzip der enzymatischen Umesterung, wie es ahnlich be- 
reits kommerziell fur die Umesterung von Triglyzeride (z.B. 
fur Kakaobutter-Ersatzstof f e oder mittelkettige Triglyzeri- 

15 de) durchgefiihrt wird. Die Umesterung von Fetten ist grund- 

satzlich ein lebensmitteltechnologisch ubliches Verfahren 
zur Anderung der physikalischen Eigenschaf ten eines Fettes 
und findet eine sehr breite Anwendung z.B. mit folgenden 
Zielset zungen : Herstellung von Fett komponenten mit bestimm- 

20 ten Schmelzeigenschaf ten (Konsistenz) fur Margarinekomposi- 

tionen, Backfette und Backfett komponenten sowie Siiftwarenf et- 
te. 

Vorzugsweise wird zur Herstellung von pflanzlichem Phosphatidyl- 
25 serin vorrangig die enzymatische Umwandlung eingesetzt. 

Aus der DE 199 172 49 ist ein Verfahren zur Herstellung von 
Phosphatidylserin bekannt, bei welchem Lecithin in Wasser 
dispergiert. Phospholipase D und Kalziumchorid werden in Wasser 

30 gelost in die Dispersion iiberf iihrt . Nach 10 bis 20 Stunden Ruh- 
ren bei Raumtemperatur wird das Calciumsalz des Phosphatidylse- 
rin aus der wassrigen Phase abgetrennt, das freie L-Serin und 
Cholin im Phosphatidylserin wird ausgewaschen . Durch abschlie- 
fiende Ethanolext raktion werden Phosphatidylserin bzw. Phosphati- 

35 dylserin angereicherte Produkte erhalten, die keine Restenzymak- 
tivitat aufweisen. 



Ferner ist aus der US 5,965,413 ein Verfahren zur Herstellung 
von Phosphatidylserin mit einer ungesatt igten Fettsaure als Sei- 
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tenkette bekannt. Die grundsat zliche Verwendungsmoglichkeit von 
Phosphatidylserin zur Steigerung der kognitiven Leistungsf ahig- 
keit ist ferner aus US 5, 900, 409 und US 6, 117,853 an sich be- 
kannt . 

5 

Anhand von t ierexperimentellen Untersuchungen konnen folgende 
Aussagen als gesichert betrachtet werden. Die Applikation von 
Phosphatidylserin 

10 - beugt der Neuronenatrophie vor, 

verhindert teilweise den altersbedingten Abbau der Rezepto- 
ren fur den Nervenwachstumsf aktor , 

15 - fordert die Bildung von Nervenwachstumsf aktoren (eine 

Phosphatidylserin-spezif ische Wirkung, die bei anderen 
Phospholipiden nicht festgestellt werden konnte) , 

normalisiert das Cholesterin-/Phospholipidverhaltnis im al- 
20 ternden Gehirn, 

verbessert den ATPase abhangigen Ionent ransport uber die 
Zellmembran und 

25 - normalisiert die Proteinkinase-C-Balance . 

Dartiber hinaus ist die Bioverf tigbar keit von oral appliziertem 
Phosphatidylserin als gut zu bewerten (nach oraler Gabe ist ra- 
dioaktiv markiertes Phosphatidylserin nach 30 Minuten im Blut 
30 feststellbar und uberquert anschlieftend nach Passage der Leber 
die Blut-Hirn-Schranke) . 

Durch neurophysiologische Testverf ahren ist dartiber hinaus die 
Steigerung der kognitiven Leistungsf ahigkeit bei Probanden im 
35 Alter zwischen 40 und 80 Jahren mit sogenanntem Age Related 
Cognitive Decline (ARCD) und sogenanntem Age Associated Memory 
Impairment (AAMI) nachgewiesen . 
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Die nachfolgend auf gelisteten Tests stellen eine Auswahl der Un- 
tersuchungsverf ahren dar, die zum Nachweis der Steigerung der 
kognitiven Leistungsf ahigkeit eingesetzt werden: 

5 a) Nachweis der Steigerung von Aufmer ksamkeit und Konzentrati- 
on : 

Diller L et al. (1974) : Studies in Cognition and Rehabilita- 
tion in Hemiplegia (Letter Cancellation Test) . 
10 Rehabilitation Monograph Nr. 50. Institute of Rehabilitation 

Medicine. New York: University Medical Center. 

Schmith A (1973): Symbol Digit Modalities Test. Los Angeles: 
Western Phosphatidylserinychological Services 

15 

Wechsler D et al. (1955): Adult Intelligence Scale Manual 
(Digit-Symbol und Digit Span (Forward/Backward) ) . New York: 
Phosphatidylserinychological Corporation 

20 Wechsler D (1970): Echelle d' intelligence des Wechsler pour 

adultes: WAIS: 2eEdition. Paris, centre de 

Phosphatidylserinychologie Appliquee . 

b) Zum Nachweis der Steigerung der Merk- und Lernf ahigkeit 

25 

Rey 15-Word Test for short and long-term verbal memory Rey A 
(1964): Lexamen clinique en Phosphatidylserinychologie (Rey 
15-Word Test for short and long-term verbal memory). Paris: 
Presses Universitaires de France 

30 

Block Tapping Test (BTT) 

Milner B (1971): Interhemisphenic differences in the local- 
isation of Phosphatidylserinychological processes in men 
(Block Tapping Test (BTT)). British medical Bulletin, 27: 
35 272 



SET Test 

Isaacs B et al. (1972) : The Set Test, a rapid Test of Mental 
Function in Old People. Age and Agening, 1:222 
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The five words from the Randt -Memory Test 

Randt CT et al. (1980): A memory test for longitudinal meas- 
urement of mild to moderate deficites (The five words from 
5 Randt-Memory Test) . Clinical NeuroPhosphat idylserinychology , 

2: 184 

Darliber hinaus wurde in der Mehrzahl der vorliegenden Studien 
der Verhaltenstest nach der Plutchik Geriatric Rating Scale vor- 
10 genommen. (Plutchik R et al. (1970) : Reliability and validity of 
a scale for assessing the functioning of geriatric patients 
(Plutchik Geriatric Rating Scale) . Journal of the American Geri- 
atric Society, 18,6:4 91-500). 

15 Die Fig. 2 zeigt die Tabellen 20 und 21 beziiglich einer Ausfuh- 
rungsform des erf indungsgemassen Schokoriegels . Die Tabelle 20 
gibt den Brennwert des Schokoriegels pro 100 g bzw. pro 35 g so- 
wie die jeweiligen Anteile von Eiweiften, Kohlenhydraten und Fet- 
ten an. 

20 

Die Tabelle 21 gibt die Zusammenset zung des Schokoriegels hin- 
sichtlich der Vitamine E, C, Bl, B6 sowie hinsichtlich Niacin 
und Pantothensaure an. 

25 Die Zutaten pro 100 g des Schokoriegels sind: Frukt osesirup , Zu- 
cker, Magermilchpulver, Kakaobutter, Milchpulver, Milcheiweifi , 
Sulimolkepulver, Dextrose, pflanzliches 01 gehartet, Kakaomasse, 
Maltodextrin, modifizierte Starke, Reisextrudat , 1,4 g Lecithin- 
Extrakt, Kaf f ee-Extrakt , Aroma, Emulgator Lecithine, 120 mg Vi- 

30 tamin C, getrocknetes Ei-Albumin, 13,2 Pantothenat, 13 mg Vita- 
min E, 8 mg Niacin, 4 mg Vitamin Bl, 4 mg Vitamin B6 sowie 200 
mg Phosphat idylserin aus Lecithin-Extrakt . Die Produktgrbfte des 
Riegels ist vorzugsweise 35 g. 

35 Durch den Verzehr von taglich einem oder mehrerer der Schokorie- 
gel kommt es einerseits kurzfristig nach der Einnahme des Rie- 
gels zu einer Steigerung der kognitiven Leistungsf ahigkeit und 
andererseits langfristig zu einer nachhaltigen Verbesserung der 
kognitiven Fahigkeiten, die zum Beispiel nach einem Zeitraum von 
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ein bis drei Wochen eintritt. Dadurch lassen sich Verbesserungen 
sowohl hinsichtlich ARCD als auch hinsichtlich AAMI erreichen. 

Die Erfindung ist jedoch keineswegs auf Riegel beschrankt; viel- 
5 mehr kann die Zufuhr von Phosphatidyl serin in einer Menge von 
taglich ca . 100 bis 300 mg auch uber andere Nahrungs- bzw. Le- 
bensmittel, insbesondere sogenannte „Functional Food"-Produkte, 
zum Beispiel Getranke, Brotauf striche, Schokoladen- und Suftwa- 
renerzeugnisse, Milch, Milchprodukte , diatische Lebensmittel , 

10 Getreideerzeugnisse, etc. erfolgen. Solche Nahrungsmitt el soil- 
ten vorzugsweise einen relativ hohen Kohlenhydratanteil enthal- 
ten, um die gewunschte Kombinationswirkung mit Phosphatidyl serin 
hinsichtlich der kurzf ristigen Steigerung der kognitiven Leis- 
tungsf ahigkeit durch Erhdhung des Glucosespiegels im Gehirn zu 

15 erreichen. 
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Patentanspriiche 



5 1. Nahrungsmittel zur Steigerung der kognitiven Leistungsf ahig- 
keit mit mindestens 100 mg Phosphatidylserin, vorzugsweise 
200 mg bis 300 mg Phosphatidylserin, und mit mindestens 15 g 
Kohlenhydraten . 



2. Nahrungsmittel nach Anspruch 1 zur Vermeidung und Vorbeugung 
von Auf merksamkeits- und Konzentrationsschwierigkeiten, zur 
Vermeidung und Vorbeugung von Gedachtnisstorungen und Lern- 
storungen, zur Verbesserung der Aufmer ksamkeit und Konzent- 

15 ration, zur Verbessung des Gedachtnis und der Lernf ahigkeit 

und/oder zur Anwendung bei Lern- und Schulungsprozessen . 

3. Nahrungsmittel nach Anspruch 1 oder 2, bei dem es sich urn 
ein „Functional Food"-Produkt handelt, zum Beispiel Getran- 

20 ke, Brotauf striche, Schokoladenerzeugnisse, SuJiwarener zeug- 

nisse, Milch, Milchprodukte, diatische Lebensmittel und Ge- 
treideerzeugnisse . 

4. Riegel zur Steigerung der kognitiven Leistungsf ahigkeit mit 
25 mindestens 100 mg Phosphatidylserin, vorzugsweise 200 mg bis 

300 mg Phosphatidylserin, und mit mindestens 15 g Kohlenhyd- 
raten . 

5. Riegel nach Anspruch 4 mit einem Gewicht von mindestens 20 
30 g, vorzugsweise 35 g. 



Riegel zur Steigerung der kognitiven Leistungsf ahigkeit mit 
mindestens 40 Gewichtsprozent Kohlenhydraten, vorzugsweise 
57 Gewichtsprozent Kohlenhydraten, und mit mindestens 1 Ge- 
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wichtsprozent , vorzugsweise 1,4 Gewicht sprozent Phosphati- 
dylserin-haltigem Lecithin-Extrakt . 

7. Riegel nach einem der Anspruche 5 bis 6 mit mindestens 10 
5 Gewicht sprozent Eiweift, vorzugsweise 16 Gewicht sprozent Ei- 

weiB . 



8. Riegel nach einem der Anspruche 5 bis 7, der mit Vitaminen 
angereichert ist und einen Schokoladenuber zug aufweist. 

10 

9. Riegel nach einem der Anspruche 5 bis 8 mit mindestens 15 
Gewichtsprozent Fett, vorzugsweise 27 Gewichtsprozent Fett . 

10. Riegel nach einem der Anspruche 5 bis 9 mit einem Wasserge- 
15 halt von weniger als 3%. 

11. Riegel nach einem der Anspruche 5 bis 10 zur Vermeidung und 
Vorbeugung von Aufmerksamkeits- und Konzentrationsschwierig- 
keiten, zur Vermeidung und Vorbeugung von Gedachtnisstorun- 

20 gen und Lernstorungen, zur Verbesserung der Aufmerksamkeit 

und Konzentration, zur Verbessung des Gedachtnis und der 
Lernf ahigkeit und/oder zur Anwendung bei Lern- und Schu- 
lungsprozessen . 



25 12. 



Riegel nach einem der Anspruche 5 bis 11, bei dem es sich urn 
ein „Functional Food"-Produkt handelt. 
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